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fi~llung gelatinSs, ondern k~islg ist, wodurch die Filtrierung nicht erschwert wird 
und die notwendige Menge des Serums in 1--2 Sekunden filtriert ist. Die Refraktion 
des Serums wird, wie besonders ausgeffihrte Versuche erwiesen, durch das B1eiaeetat 
nicht beeinflul~t, besonders wenn zur Gerinnung yon 10 cem Milch 15--20 Tropfen 
der LSsung angewendet werden. Versuche mit Kuhmilch (10 Proben), bei denen der 
Zuekergehalt der einzelnen Proben sowohl refraktometriseh nach Wol lnysch  
mit Chlorcalciuml5sung und mit BleiacetaflSsung, als auch nach Feh l ing  be- 
stimmt wurde, ergaben im Mittel eine Differenz yon 0,2 °/o. Die Refraktion der 
mittels Chlorcalciums dargestellten Sera stimmte mit denjenigen, welche mittels Diet- 
acetates erhalten wurden, in den meisten F/illen tiberein. -- Bet 15 Proben Biiffel- 
milch wurden je 10 cem mit 15 und 20 Tropfen Bleiaeetat]6sung zur Gerinnung 
gebracht und das Serum refraktometrisch untersucht, und der auf diese Weise ge- 
fundene Zuekergehalt mit dem nach Feh l ing  erhaltenen Werte vergliehen. Die 
einzelnen Bestimmungen stimmten unter sich sehr gut fiberein. Der grSgte Tell der 
nach den beiden Methoden gefundenen Werte gab eine Differenz, welche nieht grSsser 
war als 0,10°/o, sodaI~ die refraktometrische B stimmung des Zuekergehaltes der 
Biiffelmilch mit erw~hnter Methode nur empfohlen werden kann. .Richard Wiadiseh. 
Finkler: ~ber  denEinflut~ der Erni ihrung aut die Mi lehsekret ion.  (Zentrbl. 
allgem. Gesundheitspitege 1907, 26, 425--467.) 
Ferdinand Hiippe: F rauenmi lch  und Kuhmilch in der Saugl ingserngh-  
rung. (Y~olkerei-Ztg Berlin t907, 17, 5~=1--543, 553--555 u. 565--566.) 
Teichert: Die Verwendung yon Re inku l turen  bet der Labbere i tung  in 
gundki isereien.  (Molkerei-Ztg. Berlin 1907, 17, 460--461.) 
JohannRaamot: Be i t ragzurBakter ien f lo ra  desEdamer  K~ises. (Inaugural- 
Dissertation Kiinigsberg 1906; Zentralbl. Bakteriol. II. Abe. 1907, 18, 49.) 
Mehle und Backwaren. 
Alexander (~serhAti: D ie  Faktoren ,  we lehe auf  die Zusammen-  
setzung des Welzens  von E in f lu l~ s in& (Kis6rletfigyi KSzlem6nyek 1908, 
11, 253--275.) - -  Verf. bespricht die Umst~nde, welche das absolute Gewieht des 
Weizens beeinflussen, die Einwirkung des Klimas und des Wetters, den Einflug 
der Unterart, den EinfluB des Bodens uud des Dfingers auf das absolute Gewieht 
und fagt seine Beobachtungen i folgenden Schlugfo]gerungen zusammen: Auf die 
GrSge des absoluten Gewiehtes des Weizens ist das Klima vom grSgten Einflug; je 
feuchter und kiihler das Klima ist, bet welehem der Weizen gebaut wird, desto liinger 
ist der Zeitraum zwischen der Bliite und der Reife, desto grSger kann das Weizen- 
korn werden. Bet warmem und trockenem Kiima Mrd dieser Zeitraum verkiirzt, dem- 
entsprechend bleibt das Weizenkorn klein. In ein und derselben Gegend ist auf die 
GrS•e des absoluten Gewichtes in erster Linie die Witterung yon Einflug. Je nach- 
dem der Zeitramn zwischen der Blfite und Reife des Weizens feucht, kfihl, bewSlkt, 
oder trocken warm ist, wird das absolute Gewicht des Weizens grSt~er oder kleiner. 
Das absolute Gewicht des Weizens steht im Zusammenhange mit der Abaft. Die 
Eigenschaft des unter einem feuchten Klima gewachsenen Weizens, ein groges absolutes 
Gewicht zu besitzen, ist so eingewurzelt, daft er, unter einem trockenen Klima an- 
gebaut, grSgere K6rner entwickelt wie die li~ndliehe Abart, wenn das Wetter gfinstig 
ist; wenn nieht, dann liefert er eln gedriicktes Kern. Auf die GrSge des absoluten 
Gewlchtes ist ferner die Art des Bodens yon Einflug, aber in welt geringerem Mage, 
und die Diingung, deren Wirkung aber zufolge Mitwirkung meln'erer UmstSnde nicht 
immer zur Geltung gelangt, l~ichard Windisch. 
Evesqu% Verdier und Bretin: G i f t ige  sogen, ungar i sehe  Bohnen.  
(lourn: Pharm. Chim. 1907, [6] 26, 348- -349 . ) -  Die Verff. haben eine Probe Bohnen, 
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die unter dem Namen ,,ungarisehe Bohnen" geliefert worden waren, untersueht. Die 
Bohnen waren yon einer weiflen Elfenbeinfarbe, ifSrmig und 8--12 mm lang. Die 
anatomische Strukmr war die yon Phaseolus vulgaris und nicht Ph. lunatus. Quali- 
tativ schon konnten die Verff. Blausiiure naehweisen. Sie bestimmten den Gehalt tier 
Bohnen an diesem Gift naeh dem Verfahren von Den ig~s ,  das sie eingehend be- 
schreiben, zu 0,3420 g fiir 1 kg Bohnen. J. Tillmans. 
L. Guignard: l Jber  die angeb l i che  G i f t igke i t  der ungar i sehen 
Bohnen.  (Bull. Selene. Pharmacol. 1907, 14, 689- -694 . ) -  In frfiheren Arbeiten fiber 
die Blausaurebohne (Z. 1906, 12, 561, 1907, 14, 417, 715, 1908, 15, 618)hat Verf. ver- 
sehiedene anatomische Merkmale zm" Unterscheidung yon eBbaren und giftigen Bohnen 
gegeben, deren wichtigste die waren, da[] die Samensehale d r egbaren Bohne eine Reihe 
yon Zellen enth~lt, in denen sieh stets Calclumoxalatkrystatle linden, die bei den giftigen 
Bohnen vollsffindig fehlen. Nun wollen Evesque,  Verdier und Bret in  (vergl. vor- 
stehendes Referat) in ungm~ischen Bohnen, die Oxalatkrystalle enthielten, betrii.cht~iche 
Mengen Blaus~iure gefunden haben. Verf. hat in den von ihm untersuchten u garischen 
Bohnen hie Blausaure nachweisen kSnnen. Er priift deshalb seine friiheren Befunde 
mit Proben, die er sich aus einwandfreier QueIie wieder versehaffte, naeh unfl gelangt 
abermals zu demselben Resultat. Alle diese Proben enthielten keine Spur Blausiiure. 
Von den yon Evesque,  Verd ie r  und Bret in  untersuchten Proben erhielt er zur 
Nachprfifung einen kleinen Rest yon 20 Bohnen, die 3,5 g wogen. Verf. untersuchte 
diese Probe zunaehst mikroskopiseh und stellte lest, da~ es sich in der Tat zweifellos 
um ungarische Bohnen handelte. Jedoeh vermoehte r in der Probe keine Spur yon 
B!aus~iure nachzuweisen. Das yon Evesque,  Verd ie r  und Bret in  eing'esehlagene 
Verfahren zur Bestimmung des blaus~urehaltigen Glykosids h~lt Verf. fiir unexakt. 
Er zeigt dies an tier Hand einer Reihe yon Versuchen. J. Tillmans. 
G. Gastine: Anwendung des po la r i s ie r ten  L iehts  ffir den mikro- 
skop ischen Naehweis  yon Reis- und Maisst i~rke im Weizenmehl .  
(Annal. chim. analyt. 1907, 12, 85- -87 . ) -  Der Verf. zelgt die Verwendbarkeit der 
mikroskopisehen Untersuehung. im polarisierten Licht zur Erkennung von Reis- und 
Maissthrke in Weizenmehl. Das ehromatiseh polarisierte Lieht wird mit Hilfe eines Gips- 
bl5ttehens hergesteltt. In beiden Fi~llen erhi~It man ganz charakteristische Bilder infolge 
der Regelmiigigkeit der Form und Lage der Stgrkek6rner in den Zellen. Im dunkeln 
polarisierten Licht erseheinen die ReissffirkekSrner gl~nzend beleuehtet und yon granit- 
artigem Geffige. Im chromatisch polar~sierten Lieht erseheint ein charakteristisches 
lineares Netz yon blauen und hell-orangefarbenen Li ien, dessen Gefiige yon der 
regelm~igigen Form der ReisstiirkekSrner abhiingt. Die StiirkekSrner des Mais be- 
sitzen eine verschiedenartige Form. Auch mit diesen KSrnern erhglt man regelm~gige 
und stark glgnzende Bilder im polarisierten Licht. Das im chromatisch polarisierten Lieht 
auftretende Netz ist natiirlich beim Mais weitmaschiger als bei der Reisst~rke. Jkhnlich 
verhalten sich die St~rken von Hirse und Buchweizen. Die manchmal auch im 
Weizenmehl vorkommenden Leguminosenstgrken zeichnen sich durch ihre eharakte- 
ristische Form und ihre g]~nzende Polarisation bei Einbettung in GlyzerinlSsung aus. 
Weizenst~irke zeigt ebenfalls ein charakteristisches Bild im polarisierten Lieht. Bei 
Einbettung in Canadabalsam trite bei der Weizenstiirke das erwiibnte N'etz im chroma- 
tisch polarisierten Licht nicht auf. C.A.  ~'eufdd. 
Witte: Zur  E ie r te igwaren-Frage .  (Zeitschr. 5ffentl. Chemie 1908, 14~ 
326- -331 . ) -  Vom Verf. sind 34 Proben yon Teigwaren untersucht worden; nur 
eine (,,Nudeln") war nicht kfinstlieh gefgrbt, der Wassergehalt der 33 gef~irbten 
Proben betrug 10,90--15,37°/o, im Mittcl 13,62°/o . Die folgende Tabelle enthalt 
den Gehalt an Xther-Extrakt und Lecithinphosphorsgure in der Trockensubstanz, an- 
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geschlossen sind die yon K 5n ig  (Nahrungsmittelchemie I, 1491) fiir HartgrieSe und 
yon P l i i cker  (Z. 1907, 14~ 752) fiir zur /qudelfabrikation benutzte Mehle and ffir 
Eiernudeln, ein Ei auf 1 Pfund, angegebenen Zahlen. 
Leci- 
~- Ather- thin- 
210,]Extrak~ Phos- phor- 
s~ure 
[ % t % 
N~here Bezeichnung 
(Pfund-Preis in Pfg.) 
No. Ex~rakt I Phosphor- 
I s~'uro 
O/o o/~ 
Nahere Bezeichnung 
(Pfand-Preis in Pfg.) 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 
11 
12 
13 
14 
15 
1 0,62 
2 0,63 
3 0,72 
4 0,74 
5 0,85 
6 0,98 
7 1,10 
8 1,80 
0,54 
0,74 
0,87 
1,07 
t,20 
1,22 
1,23 
1.36 
1,37 
•,55 
1,66 
1,67 
bludeln u. s. w. 
0,021 
0,009~ 
0,021 
Fadennudeln 
MehI-Teiggraupen 
Figurnudeln 
Fadennudeln 
E ie rnude ln  u.s.w 
0,72 
0,74 
0,76 
0,83 
1,23 
E iergraupea.  
0,0199 } 
0,0201 
0,0222 (40 Pfg.) 
0,0104 
0,0259 
[ 
t ta r tgr iese  (naeh K 5 nig). 
1 ] 0,68 0,0330 ttar~weizengriefi 
2 ] 0,91 0,0231 Itar tgriefi 
0,02081 Fadennudeln (50) 
0,0129 - (40) Mehl e (nach Pliieker). 
0,0284! ttausmaeher-Eiernudeln |Schwanq] 0,09-- 0,016 . . . .  
0,0093i Hausmacher-Nudeln (50) [kungen ~1 1,63 0,036 
I 0,0~.69,K~usma¢~er-Eiernudel.(40)! ~,ttel ]1,29 I 0.0277 
- I 
--. E iernudeln,  1 Ei auf 1 Pfund 
0,0187 
0,0222 
0,0309 
0,0389 
0.0324 
0,0444 
0,0410 
Hausmacher.Nudeln 
- -  (50)  
- -  (50)  
- -  ( .52)  
(nach Plticker.) 
Schwan-t [ 1,93~ i 6,0453- 
kungen i] 2,33 0,0508 
Mittel ] 2,99 0,0408 
1,68 r0,0416 Band-Nudeln (50) 
1,74 10,0502 ttausmacher-Nudeln 
2,02 
Die Proben der ersten Gruppe sind nicht ausdrficklich als Eierteigwaren be- 
zeichnet, worden; bemerkenswert sind die niedrigen WorSe ffir den _&ther-Extrakt, mit 
Ausnahme yon No. 8, die m6glicherweise ine Eierteigware ist. Von der zweiten and 
dritten Gruppe sind die als ,Hausmacher-" und als ,,Eiernudeln und -graupen" be- 
zeiehneten Proben der  Beze ichnung nach  als Eierteigwaren anzusehen. Die 
Proben No. 1--4 der dritten Gruppe hat Verf. als zweifellos eiffel beanstandet. In 
dem einzigen Falle, in dem Veff. als Sachverstandiger vor Gericht berufen wurde 
(:No. 1), erfolgte Verurteilung. No. 5 kann eine ,,homSopathische" Dosis Eisubstanz 
enthalten. :Eiffel sind ferner zweifellos die Proben :No. 1--4 der z we i ten  Gruppe. 
:No. 5--7 k 5 n 11 e n gerlnge Dosen Eisubstanz enthalten, ~o. 8--10 enthalten offenbar 
geringe Mengen Eisubstanz, wiihrend die Proben :No. 11--15 allein die Bezeichnung 
,Eierteigwaren" verdienen, obgleleh auch sie schwerlich mehr als 1 Ei auf 1 Pfund 
enthalten. Die Beurteilung dieser E ierte igwaren-  zu einem abschlie~enden Urteil 
ist das Material zu klein - -  grfindet slch darauf, dal~ die Rohmaterialien sowohl wie 
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die eifl'eien Waren bei weitem in der Mehrzahl weniger als 1°]o Jxtherextrakt und 
weniger als 30 mg Lecithinphosphors~ure enthalten. Andererseits eheinen bei der 
Verwendtmg yon 1 Ei auf 1 Pfund Mehl der Gehalt an _~therextrakt nieht unter 
1,6°/o, der an Leeithinphosphors~ure nieht unter 40 mg zu sinken; zwisehen beiden 
Werten seheint eine Beziehung zu bestehen. Verf. glaubt, dal~ trotz der Ermittehngen 
yon L t ih r ig  fiber die Abnahme des LeeithinphosphorsSure-Gehattes bei der Aufbe- 
wahrung die Ergebnisse ~einer Untersuehungen u d aueh der Arbeit yon Beyth len  
und Atenst~ idt  (Z. 1907, 18~ 681) der ferneren Heranzlehung der Leeithinphos- 
phors/iure durehaus giinstig sind. Der Standpunkt des Eisenacher Besehlusses, dat~ 
eine Eierteigware mindestens 2 Eier auf das Pfund Mehl enthalten sollte, liet~ sich, 
vor allem aus volkswirtschaftlichen Griinden nicht festhal~en; der N~hrwert f/illt nieht 
ins Gewlcht und auch der Wohlgesehmaek scheint weniger vom Eigehalt als yon der 
Giite des sonstigen Rohmaterials abhiingig zu sein. Mit dem Aufgeben ist die Be- 
urteilung der Eierteigwaren freilich aul?erst schwierig geworden und der Mindestgehalt 
an Eimasse nieht festzusetzen; die Beurteilung w/ire auf einem toten Punkt angelangt, 
fiber den hinwegzukommen zwei Bedingungen zu erffillen sind. Erstens der Versueh, 
eine Verstiindigung mlt den Teigwarenfabrik~nten h rbeizuftihren, zweitens dureh die 
Sammlung mSglichst vieler Untersuehungsergebnisse ein Grundlage fiir elne Beur- 
teilung zu schaffen. Neben der Leeithinphosphors/iure w/ire dem Atherextrakt die 
gr5fgte Aufmerksamkeit zu widmen; freilieh weist Verf. hierbei auf eine Anzeige in 
der Chemiker-Zeitung lain: ,,EierS1. Fiir ca. 1000 kg monatlich wird Abnehmer 
gesucht, Das 01 ist extrahier~ und hat hohen Lecithingehalt. Gefl. Offerten u.s.w." 
G. Sonntag. 
V. Yetere: 13her die Anwendung yon Tet rach lo rkoh lensto f f  zum 
Nachweis  yon san i t~t tsgesetz l i ch  verbotenen Farbs to f fen  in Teig-  
waren. (Giorn. Farm. Chim. 1907, 56, 97--106.) --  Die Methode yon P iutt i  und 
Bent ivog l io  (Z. 1907, 14, 718) zum Igaehweis verbotener Farbstoffe ist v51tig 
unzuverl~issig und weist unter Umstgnden Farbstoffe naeh, die gar nicht zugegen 
sind. So wird z. B. die ffir Martiusgelb angegebene F~rbung mit allen Nitroderi- 
vaten und ns~tiirlieh aueh mit Viktoriagelb erhal~n. Aueh sind die angegebenen 
Farbniianzen durch die Konzentration der angewendeten LSsungen bedingt. So erhielt 
Verf. unter identischen Bedingungen mit Martiusgelb, Viktoriagelb und Naphthol- 
gelb S dieselbe Rosaf/irbung. Sehlieglieh verhalten sieb aueh erlaubte Farbstoffe 
genau wie Naphtholgelb S, sodag naeh der angegebenen Methode leieht Fehler und 
Irrtiimer entstehen kSnnen. IV. t~oth. 
John S. Ford und John M. Guthrie: Die d ias ta t i sehen  und  
proteo ly t i schen  Fermente  d r We izenmehle  und ihre  Bez iehungen 
zur  Baekfgh igke i t .  (gourn. Soc. Chem. Ind. 1908, 27, 389- -393) . -  Die 
Ve~fff. zeigen, dalg die ZerstSrung des amylolytischen Fermentes mit versohiedener 
Sehnelligkeit vor sieh geht, die yon bestimmten Eigensehaften der Mehle abhiingig 
ist. Mit Verl~ingerung der Extraktionsdauer nimmt i  allgemeinen die diastatisehe 
Kraft yon Weizemnehlauszfigen ab. Ein Zusatz yon neutralen Salzen, wie Chlor- 
kalium, wirkt bei WeJzenmehl geradeso wie bei Gerstenmehl (vergl. Journ. Instlt. 
Brewing 1908, 14, 61; Z. 1908, 16, 755). Aueh bei der Anwendung des proteo- 
lytischen Fermentes Papain und bei der sog. Autodigestion verhalten sieh die Weizen- 
mehle analog den Gerstenmehlen. Die Baekf/ihigkelt eines Weizenmehles kann nicht 
mit Sicherheit durch eine Bestimnmng des Diastasegehaltes festgeste]lt werden, well 
sie such noch von anderen Faktoren beeinflut~3t wird. Namentlich ergab sich aus den 
Versuchen tier Verff., dag es fiir die BeurteiIung der Backf~higkelt weniger darauf 
ankommt, wieviel Gas aus der dutch die Diastase gebildeten Maltose vonder  Hefe 
entwiekelt wird, ats darauf, welche Gasmenge im Teig zuriiekgehalten bleibt. Das 
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bei der Bereitung dem Brote zugesetzte Koehsalz bewirkte sehon in kleinen Mengen 
elne bstri~chtliehe Vermehrung der LSslichkeit, Haltbarkeit und Wirksamkeit der 
Amylase und bildet remit einen weiteren Faktor zur Vermehrung der Gasentwicklung. 
Die Verff. haben ferner im Weizenmehl sin aktives proteolytisches Enzym gefunden, 
welches Gelatine verfl(issigt. 5: A. Neff  sial. 
J. Kupzis: Zur  F rage  tiber die im kaukas ischen Brote  vorkom-  
menden Samen der Cepha lar ia  syr iaca.  (Farmazeft 1905, Nr. 4 - -8 . ) -  
Die Cephalaria syriaca Schrader  (Faro. Dipsaeeae) ist sin in Transkaukasien ver- 
breitetes Unkraut, das besonders im Weizen vorkommt und dem Brote sine bl/iuliche 
Farbe gibt. Die Cephalarla syriaea wird im Kaukasus Machobe l i  genannt. 
Mi~ letzterem Namea werden zuweilen irrtiimlicher~veise auch Agros~emma Githago, 
bTigella sativa und Lolium temulentum bezeiehnet. Die chemisehe Untersuehung der 
Samen der Cephalaria syriaea ergab folgende prozentuale Zusammensetzung: 
Wasser . . . . . . . . . . .  7,35 
Rohfaser (n.H enneberg- S t o hmann) 11,20 
Fette ~)le (mit Petroli~ther extrahiert) 22,6 
J~therische OIe ". . . . . . . .  Spuren 
Waehs, Harz u. Chlorophyll (mit .~thyl- 
ather extrahiert) . . . . . . .  0,085 
SticksLeff (nach Kj e 1 d ahl) . . . .  2,66 
Eiweit~-Stickstoff (nach S t u ~ z e r) . 2,40 
Eiweifistoffe nach Stutzer  . . . .  15,00 
Albumins (bei 700 mi~ Essigsaure ge- 
f~llt) . . . . . . . . . . .  1,89 
SpirituslSsliche Stickstoffsubstanzen . 0,70 
Schleim, Pektinsubstanzen, Gummi 10,20 
Asche . . . . . . . . . . . . .  5,85 
davon was~erISslich . . . . . .  8,86 
in Salzsiiure unl~slich . . . . .  0,65 
St~h'ke . . . . . . . . . . . .  Spuren 
Das durch Pressen aus den Samen gewonnene 01 hat eine gelbe Farbe, ist ge- 
schmaeklos und geh6rt zu den nicht trocknenden Olen. Der im Keime und Endosperm 
enthaltene Bitterstoff konnte dutch Petrol~ther, Benzin, ChloroTorm und Amylalkohol 
nicht extrahlert werden. Verf. gelang es, den Bitterstoff auf iolgende Weise aus- 
zuziehen: Der mit heigem ~Vasser aus den pulverisierten Cepha[aria-Samen erhaltene 
Auszug wurde durch Bleiessig yea Eiweiss-, Gerb- und Pektinstoffen befreit. Der 
~Jbersehug yon Blei wurde durch Sehwefelwasserstoff entfernt und das Filgrat bel 
70 ° his zur Sirupkonsistenz eingedickt. Nach Hinzufiigen yon 95°/o-igem Alkohol 
wuMe das Filtrat eingedickt und mit absohtem Alkohol und dem doppelten Volumen 
Xther behandelt, wobei die Bitterstoffe in LSsung fiberglngen und die Sfifistoffe aus- 
fielen. Nach Eutfernung des Alkoho]s und J~thers wurde eine sehr bitters, sehwer 
krystallisierende Masse erhalten, die in Wasser und Alkohol teicht, in Benzol und 
Chloroform schwer 15sllch und in Aether unlSslieh is~. Nach Beimischung yon 
1/2 °/o putgerisiertem Cephalaria-Samen zum Weizenmehl bekommt letzteres ehon elnen 
bitteren Geschmaek. Das mit 1 °/o pulverisiertem Cephalaria-Samen vermisehte Weizen- 
mehl verbrauehte zum ~%utralisieren der in 100 g Mehl enthaltenen freien S~iuren 
naeh 2 Monate langem Stehen in Leinwandsgeken an troekenem Orte 21 cem 1/i o 
N.-Natronlauge, vorher 11,5 cem und enthielt 8,2 °] o 15sliehe Substanzen, vorher 3,65 °/o. 
Das unter gleichen Verhiiltnissen aufbewahrte reine W izenmehl enthielt naeh 2 Monaten 
4,6 °/o 15sliehe Substanzen (vorher 3,4°/o), und verbrauehte lg cem 1/lo N.-Natronlange 
(vorher 10 ccm), woraus Verf. sehliegt, dab das Cephalaria enthaltende Mehl eher ver- 
dirbt, als reines Mehl. Die Gegenwart der Cephalaria im Mehle kann man erkennen an 
den Samenhiillen, am bitteren Geschmaeke, der dunkelen Farbe des Brotes -  sehon 
ein 1/s°/o-iger Zusatz glbt dem Brote sine Blauf~irbung ~ und dureh die Reaktion auf 
die Gerbstoffe (Eisenehloriir). - -  Das Verffittern yon 10°/o Cephalaria enthaltendem 
Brote im Verlaufe yon 50 Tagen ergab keine siehtbarea schlimmen Folgen fiir die 
Versuehstiere - - 3 Kanlnehen und 4 Meerschweinehen. Das Einfiihren yon J~ther- 
auszug (aus 14"g Samen) und Wasserauszug harts nur einen einige Stunden bis 
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3 Tage dauernden Appetitmangel bei den Tieren und elne kleine Gewiehtsabnahme 
zur Folge. Auch Verf. selbst nahm 5 g Cephalaria-Pulver in und empfand 2 Stunden 
]ang einen unangenehmen, fast Erbrechen erregenden bitteren Gesehmack; mit Honig 
eingenommen, rief er, ebenso wie der Genug yon 800 g 10°/0 Cepha]arla enthalten- 
dem Brot in 2 Tagen keine fiblen Folgen hervor. A. t~ammul. 
G. W. Chlopin: Zur  F rage  f iber  die Wi rkung des mi t  S te in -  oder  
S t inkbrand (T i l l e t la  caries) verunre in ig ten  Brotes  auf den dureh  
Hungern  geschwg~chten Organ ismus  des Menschen.  (Russki Wratsch 
1907, 6~ No. 14.) - -  Da das ffir einige Hungergegenden Russlands im Jahre 1906/7 
angekaufte Getreide mit Steinbrand verunreinigt war, so wurde verschiedenerorts die
Frage erSrtert, inwiefern ein solches Getreide zum Genu~ ffir Menschen zu]gssig ist. 
Auf eine diesbezfigliche Anfrage seitens des , ,Moskauer  H i l f skomi tes  ff ir 
Hungernde"  sandte Verf. letzterem die vorllegende Arbeit~ die eine Zusammen- 
ste]lung der betreffenden ausliindisehen und russischen Literatur enth~lt. Verf. kommt 
zu folgenden Schlfissen: Nach der Meinung der Mehrzahl der Autoren ist der Stink- 
brand des Weizens schiidlich fiir Tiere, und somit ist das mit Stinkbrand verunreinigte 
Mehl und Brot schgdlieh fiir Menschen. Die Zahl der Tierversuehe, die ein negatives 
Ergebnis lieferten bezfig]ich der Giftigkeit des Stinkbrandes, ist viel zu gering, und 
die Anstellungsweise der betreffenden Versuche lal~t in wissenschaftlicher ttinsicht zu 
vieI zu wfinschen tibrig, als da~ an die Stel]e der bisher herrsehenden Ansicht, dalg 
der Stinkbrand giftig ist, die entgegengesetzte treten kSnnte. In der Literatur sind 
Angaben zu finden darfiber, dal~ der Genul~ mit Stinkbrand verunreinigten Brotes 
Massenerkrankungen yon Menschen mit schweren Krankheitserscheinungen h rvorge- 
rufen hat. Als wissenschaftlich noch nicht entschieden kann nur die eine Seite der 
Frage betrachtet werden, n~mlich, wodureh die in der Literatur angegebenen Krank- 
heitserscheinungen bei Tieren und Menschen hervorgerufen worden slnd, ob durch die 
Sporen des Stinkbrandes, oder dutch (lie beim Keimen derselben im Korn und Mehl 
entstehenden Ptomaine. Letzterer Umstand ist aber bei der sanititren Beurteilung des 
mit Stinkbrand verunreinigten Brotes vSllig gleichgiltig; solches Brot ist fiir giftig 
zu erkliiren und taugt fiir die Hungergegenden umsowenlger, als der Organismus der 
Hungernden gegen alle sch~dlichen Einflfisse sehr empfindlich ist und sehon deshalb 
v611ig einwandfreies Brot braucht. A..Rammul. 
Eug. Collin: Mikroskop iseheUntersuchung yon Brot. (Annal. chim. 
analyt. 1907, 12, 41--49.) - -  Bei frischem Brot knetet man aus verschiedenen Teilen 
der Probe 12--15 g zu einer Kugel zusammen, die man dann, wie bei der Kleber- 
bestimmung im Mehl, yon einem dfinnen Wasserstrahl bespfilen later. Das Wasch- 
wasser wird in einer, mit einer feinen Gaze bedeckten Porzellanschale aufgefangen, 
es enth~lt die starkehaltigen Bestandteile, wahrend die Schalenteilchen und der Kleber 
auf der Gaze zurfickbleiben. Altes Brot wird erst gepulvert, dann angefeuchtet und 
in der beschriebenen Welse behandelt. Die auf der Gaze befindlichen Bestandteile 
werden noeh einmal ausgewaschen und ahf ein Uhrglas gehracht, wo ihnen etwas 
Glycerin zugesetzt wird. Der Inhalt der Schale wird in ein Spitzglas gebracht, wo 
er bald absitzt. Beide Partien werden ffir sich mikroskopisch geprfdft. Wie die beige- 
ffigten Abbildungen ersehen lassen, kann man auf diesem Wege im Brote fremde 
Mehle, wie Roggen in Weizenbrot, Gerste, Reis, Mais etc. leicht nachweisen. 
C. A. Neufeld. 
Gabriel ldertrand und W. ]~Iutermilch: ~ber  die Ersche inung der Farbung 
des Schwarzbrotes.  (Compt. rend. 1907, 14=4, 1444--1446.) -- Vergl. Z. 19J8, 15, 619. 
334 R e fer a t e. - -  Mehle und Backwaren. [ Zeitsehr. f. Untersuehung [ d~ Nahr.- u. Genulimitt~el. 
Patente. 
Theodor Schlliter in FSrdersted~, Bez. ~Iagdeburg: Ver fahren  zur  Hers~e l lung  
e ines  ffir Wasser  besonders  au fnahmef~higen  Re ismeh les .  D.t~.P. 186656 veto 
14. Dezember 1905; Zusa~z um Pa~ente 186524 veto 5. August 1904. IPatentbl. 1908, 29, 
726.) - -  Durch das Pateng 186524 is~ ein Verfahren gesehfitzt, bei welchem Reis mit Wasser 
aufgeschlossen and der Brei dmeh rasehe Erhitzung auf hohe Temperatmen yon Wasser 
befreit wird, mi~ dem Erfolge, dais dureh die plO~zliehe Wasserdampfentwiekelung ei  Zer- 
reifien der einzelnen ReisteiJchen und dadurch eine grofie Oberfl~tehenbildung im feltlgen Reis- 
mehl erziel~ wird. In dem Zusatzp~ten~ 186~20 ist dann die Neuerung unter Sehutz ~es~ell~ 
daft stung hoher Tempera~ur bei gewshnliehem Druck eine m~tfiigere Hitze untier gleich~eitiger 
Mi~wirkung des Vakuums angewendet wird. Die vorliegende Erfindung be~rifft nun eine 
weitere Ausffihrungsform jenes Verfahrens, die darin besteht, daft der vollkommen aufge- 
schlossene Reisbrei in feinster Verteilung oder in dfinnen Schichten Temperaturen ausgesetzt 
wird, weIche bei ganz dfinnen Sehiohten ut wenig tiber 1f)0 o, bei st~rkeren Sehichten etwas 
hSher liegen k6nnen. Neben diesen niedrigen Temperaturen kann ev. noeh ein Yakuum 
angewende~ werden. 
Adolf Heek in Neustadt a. H.: Ver fahren  und Vor r iehtung  zur  Hers te l lung  
yon Per l sago .  D.tkP. 193089 vem 12. Augus~ 1906. (Pa~entbl. 1908, 29, 510.) - -  Zweeks 
Herstellung yon Perlsago aus feuchter, zu Griefi geriebener Starke wird die feuchte Sagoschich~ 
mit einer d~innen Schich~ yon Kartoffehnehl oder iner ~hnliehen Subsb,~nz bedeckt und dann 
in bekannter Weise ged~mpfg und weiter verarbeitet. 
Franz Sarnighausen i Hamburg: ¥er fahren ,  B ierhefe  ffir Backzweeke  ge- 
e ignet  zu maehen.  D.Ig.P. 19~443 yon 19. August 1906. (Patentbl. 1908, 29, 728.) - -  
Der bisher ftir lJa~.kzwecke allgemein verwendeten gereinig~en Bierhefe haften stets die Bi~ter- 
stoffe des Hopfens an, welche den Geschmaek tier Baekwaren achteilig beinflussen; aulSer- 
dem is~ diese Here wenig baltbar und verdirbt namentlich in der heifien 3ahreszeit sehr sehnelI. 
Naeh dem den Gegenstand tier vorliegenden Erfindung bildenden Verfahren wird nun die 
Bierhefe mit warmem Wasser vollkommen entbitter~ und darauf zur ErhSbung der Haltbar- 
keit mit Weinsteins~iure b i gleichzei~iger Lfiftung behandelt. 
Paul Baehmann inRiesa a.E.: S t reumehl  ffir B~tckereizwecke. D.R.P. 187365 
veto 10. M~trz 1904. (Pa~entbl. 1907, 28, 2342.) -- Als Streumehl ffir Backereizwecke wird 
naeh vorIiegender E findung ein Produkt verwendet, das aus gemahlenen Sehilfrohrstengeln 
besteh~. --  Die Hersteltung dieses neuen 8treumitgels geschieh~ n folgender Weise: Von den 
rohen 8chilfrohrstengeln werden zun~chst die Bltitenstande sorgfiiltig entfernt; alsdann we~den 
die 8tengel zu kurzem tt~tcksel zer~(.hnitten. Hiernach erfolg~ auf einer Reinigungsmaschine 
die Entfernung tier durch das Zerschneiden scbon lose gewordenen Blattseheiden. Nach der 
Reinigung komm~ der it&cl~sel at~f einen Mahlgang (zweekmafiig omen ftanz6sisehen Mahl- 
gang). Das Mah]gu~ gebt alsdann fiber ¥orcylinder und Cylinder. Das fertige, d. h. gentigend 
feine }Iehl wird abgesondert, w~thrend die grSberen Besta dteile wieder aufgeschfit, te~ werden, 
bis alles rein gemahlen ist. Das auf diese Weise erhaltene Rohmehl wird nun 5 his 8 Minuten 
lung troekener Hi~ze yon e~wa 80 bis 100 ° ausgesetz~. Der Erfolg dieses Darrens, der sieh 
~tuferlieh durch eine gelbliehe F~trbung des Mehles kundgib~, bestebt in der vol]st~tndigen 
odor so gut wie vo]Ist~ndigen Beseitigung des den Roh~stengeln yon Natur eigenen sehwaehen 
Geruehes und in der Erzielung einer gr615eren Harte und besseren Grii'figkei~ bezw. S~reu- 
f~higkeit; gleichzeitig wird natiirlieh auch der Wassergehal~ und mi~ ihm das Raumgewieht 
(welches vor dem Darren naeh der oben behandel~en F ststellung 1,73 betrag~) herabgesetig. 
Heinrieh Miiller in Braunschwelg: Yer fahren  zum Verhtiten des Abbaekens  
(R iss igwerdens)  yon Brot.  D.R.P. 188047 vem 3. November 1906. (Patentbl. 1907, 28, 
2571.) -- Um das sogenann~e Abbaeken des Grobbrotes, d.h. das En~stehen yon Rissen in 
der Krume odor zwiscben der Krume und tier Rinde zu verhfiten, werden aeh der vorliegenden 
Erfindung in das fertig geformte Bro~ vor dem Baeken St~be, Prismen, Platten, RShren odor 
dergl, yon einem elSbaren, nach dem Backen nieht oder wenig zusammentrocknenden S~offe, 
am boston senkrecht odor etwas geneig~ odor aueh quer zur L~ngenausdehnung des Brotes, 
eingeschoben und mitgebaeken. Am boston eignet sich dazu gebaeke,~es Brot odor sonstiges 
Geb~ck, getroekneter odor gekochter Teig, Makkaroni, Nudeln oder dergl. An den F1/iehen 
dieser Ksrper halter dann die Krume des ft'isch gebackenen Brotes derart., dais ein Zusammen- 
ziehen und dami~ das En~stehen yon Rissen verhfitet wird. Da die verwendeten S~offe l~bar 
sind und sich yon der lgrotkrume nicht allzusehr unt;erscheiden, so s~tiren sie beim Essen des 
Brotes, namen~lich wenn dieses in dfinne Scheiben geschni~ten wird, nicht. Wenn das I3rot 
beim Backen noch etwas aufl/~uft, so kann es vorkommen, dag ein senkrech~ eingesteck~er 
Stab, fiber dessen oberes Ende die Oberflgehe des ]3rotes ich heraushebt, eine kanalartige 
Yertiefung hervorruft und das Abbacken nicb~ verhfitet. Dies kann dadureh vermieden 
werden, daft man den Stab an seinem oberen Ende mit einer Verd!ekung versieht, die oben 
auf dem Brote liegen oder auch in die Oberflache hineingedrfickt werden kann. A. Oelker. 
